UJI MIKROBIOLOGIS SUSU KEDELAI YANG DIJAJAKAN DI







2.1 Makanan dan Minuman Jajanan 
Makanan dan minuman jajanan didefinisikan sebagai jenis makanan atau 
minuman yang dipersiapkan untuk dijual oleh pedagang kaki lima di pinggir jalan 
atau di tempat-tempat lain yang ramai (Street Food Project, 1992). Menurut Peraturan 
Pemerintah (PP) No. 28 Tahun 2004 mengenai Keamanan, Mutu, dan Gizi Pangan, 
pangan siap saji adalah makanan dan/atau minuman yang sudah diolah dan siap untuk 
langsung disajikan di tempat usaha atau di luar tempat usaha atas dasar pesanan 
(Nuraini et al, 2007). 
 
2.1.1 Persyaratan Kesehatan Makanan dan Minuman 
Menurut Kepmenkes RI No.942. Menkes/SK/VII/2003 persyaratan hygiene 
sanitasi minuman jajanan antara lain meliputi penjamah makanan, peralatan, air, 
bahan makanan dan penyajian makanan, sarana penjaja, serta sentra pedagang. 
Adapun penjelasan secara rinci dari persyaratan higenitas sanitasi minuman jajanan 
yang dimaksud adalah: 
1. Penjamah makanan 
Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung atau tidak langsung 
berhubungan dengan makanan dan peralatannya sejak dari tahap persiapan, 
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pembersihan, pengolahan, pengangkutan sampai penyajian. Penjamah makanan 
dalam melakukan pelayanan penanganan makanan jajanan harus memenuhi 
persyaratan, antara lain menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku dan pakaian, 
mencuci tangan setiap kali hendak menangani makanan, menjamah makanan harus 
memakai alat / perlengkapan atau dengan alas tangan, tidak sambil merokok, 
menggaruk anggota badan (telinga, hidung, mulut atau bagian lainnya). 
2. Peralatan 
Peralatan adalah barang yang digunakan untuk penanganan makanan jajanan. 
Peralatan yang digunakan untuk mengolah dan menyajikan makanan jajanan harus 
memenuhi persyaratan hygiene sanitasi, antara lain peralatan yang sudah dipakai 
dicuci dengan air bersih dan dengan sabun, dikeringkan dengan lap yang bersih, 
peralatan yang bersih disimpan di tempat yang bebas dari pencemaran dan pedagang 
dilarang menggunakan kembali peralatan yang dirancang hanya untuk sekali pakai. 
3. Air 
Air yang digunakan dalam penanganan makanan jajanan harus air yang 
memenuhi standart dan persyaratan hygiene sanitasi yang berlaku bagi air bersih atau 
air minum. 
4. Bahan makanan dan penyajian 
Bahan makanan adalah semua bahan makanan dan minuman baik terolah 
maupun tidak, termasuk bahan tambahan makanan dan bahan penolong. Bahan 
makanan yang diolah menjadi makanan jajanan harus dalam keadaan baik mutunya, 
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segar, dan tidak busuk. Makanan jajanan harus disajikan dengan tempat/alat 
perlengkapan yang bersih dan aman bagi kesehatan, makanan jajanan harus dijajakan 
dalam keadaan tebungkus dan atau tertutup, pembungkus yang digunakan harus 
dalam keadaan bersih dan tidak mencemari makanan. 
5. Sarana penjaja 
Sarana penjaja adalah fasilitas yangdigunakan untuk penanganan makanan 
jajanan baik menetap maupun berpindah-pindah. Sarana penjaja harus dilengkapi 
dengan tempat penyimpanan bahan minuman, tempat penyimpanan peralatan, tempat 
pencucian peralatan, dan tempat sampah. 
6. Sentra pedagang 
Sentra pedagang makanan jajanan harus cukup jauh dari sumber pencemaran, 
seperti pembuangan sampah terbuka, tempat pengolahan limbah, rumah potong 
hewan, jalan yang ramai. Lokasi makanan jajanan harus dilengkapi fasilitas sanitasi 
yang meliputi antara lain tempat pembuangan sampahdan fasilitas pengendali lalat 
((Kepmenkes RI No.942. Menkes/SK/VII/2003). 
2.1.2 Kualitas Minuman Jajanan 
Minuman jajanan memiliki resiko yang tinggi terhadap kontaminasi karena 
ditambahkan es batu yang dibuat tanpa pengolahan yang benar. Selain itu, sebagian 
besar minuman dibuat dan disajikan tanpa melalui proses pemanasan terlebih dahulu. 
Kualitas mutu minuman jajanan salah satunya dapat dilihat berdasarkan jumlah 
mikroorganismenya. Minuman jajanan umumnya berbahan baku buah-buahan yang 
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ditambahkan dengan larutan gula. Menurut Badan Standarisasi Nasional (BSN) SNI 
(1999) kualitas minuman jajanan harus memenuhi syarat mutu yang telah ditetapkan 
dalam SNI 10-6019-1999 seperti pada Tabel 2.1 berikut ini: 
Tabel 2.1 Syarat Mutu Minuman Jajanan Menurut SNI 10-6019-1999 
No. Jenis Uji Satuan Persyaratan 
1. Keadaan 
1.1 Warna  - Normal 
1.2 Bau - Normal 
1.3 Rasa - Normal 
2. pH - Maks. 4 
3. Padatan terlarut b/b % Min. 10,0 
4. Gula/Sukrosa b/b % Maks. 15 
5. Bahan Tambahan 
5.1 Pengawet - Sesuai SNI 01-0222-1995 
5.2 Pewarna Tambahan - Sesuai SNI 01-0222-1995 
6. Cemaran Logam 
6.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3 
6.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 5,0 
6.3 Seng (Zn) mg/kg Maks. 5,0 
6.4 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 
6.5 Besi (Fe) mg/kg Maks.15,0 
7. Cemaran Mikroba 
7.1 Angka lempeng total koloni/mL Maks. 1x10
4
 koloni/mL 
7.2 MPN Coliform koloni/mL Maks. 20 koloni/mL 
7.3 E. coli koloni/mL Maks. < 3  
7.4 Salmonella koloni/25 
mL 
Negatif 
7.5 Staphylococcus aureus koloni/mL Negatif 
7.6 Vibrio sp koloni/mL Negatif 
7.7 Kapang  koloni/mL Maks. 50  






2.1.2.1 Mikroorganisme yang Berhubungan dengan Bahan Makanan dan 
Minuman 
Mikroorganisme tersebar luas dialam lingkungan, dan sebagai akibatnya 
produk pangan jarang sekali yang steril dan umumnya tercemar oleh berbagai jenis 
mikroorganisme. Bahan pangan selain sebagai sumber gizi bagi manusia, juga 
sebagai sumber makanan bagi perkembangan mikroorganisme. Pertumbuhan atau 
perkembangan mikroorganisme dalam makanan dan minuman sangat erat 
hubungannya dengan kehidupan manusia.  
 
Tabel 2.2 Jenis- jenis Mikrorganisme yang Mengkontaminasi makanan/ 
minuman 
 
NO Jenis Mikroorganisme Kontaminasi pada Makanan/ Minuman Ket. 
1 Bakteri 














Daging, buah, sayur, air yang telah 
terkontaminasi & susu yang belum 
dipasteurisasi 
Daging (produk daging), ayam, telur, 
salad, susu (produk susu) pai, pastry. 
Susu, daging, dan telur mentah 


















2 Kapang Infeksi oleh fungi (mikosis) dan 
tertelannya metabolik beracun dari fungi 
Non 
Patogen 

















Air yang terkontaminasi, makanan basah 
yang terkontaminasi fases 
Daging sapi mentah/setengah matang 
yang mengandung larva 
Daging sapi mentah/setengah matang 









(sumber: data pribadi)  
 
Pertumbuhan mikroorganisme di dalam atau pada makanan dapat 
mengakibatkan berbagai perubahan fisik maupun kimiawi yang tidak diinginkan, 
sehingga bahan pangan tersebut tidak layak untuk dikonsumsi lagi. Apabila hal ini 
terjadi, produk pangan tersebut dinyatakan sebagai bahan pangan yang busuk dan ini 
menggambarkan suatu penyia-nyiaan sumber gizi yang berharga.  
 Bahan pangan dapat bertindak sebagai perantara atau substrat untuk 
tumbuhnya mikroorganisme yang bersifat patogenik terhadap manusia. Penyakit 
menular yang cukup berbahaya seperti tipes, kolera, disentri, TBC, dan poliomilitis 
dengan mudah disebarkan melalui bahan pangan. Akhir-akhir ini terjadi peningkatan 
gangguan saluran pencernaan (Gastrointestinal) akibat keracunan bahan pangan yang 
disebarkan oleh mikroorganisme patogenik yang termakan bersama bahan pangan 
yang tercemar. Sebagai akibat dari meningkatnya perjalanan dan perdagangan pangan 
secara internasional, maka penyakit yang disebabkan bahan pangan dan keamanan 





2.1.2.2 Bakteri-Bakteri Patogen pada Minuman Jajanan 
 Kelompok mikroorganisme yang paling penting dan beraneka ragam, yang 
berhubungan dengan makanan dan manusia adalah bakteri. Adanya bakteri dalam 
bahan pangan dapat mengakibatkan pembusukan yang tidak diinginkan atau 
menimbulkan penyakit yang ditularkan melalui makanan dan minuman. Berikut 
adalah bakteri-bakteri patogen pada minuman jajanan, yaitu : 
2.1.2.2.1 Koliform 
Koliform merupakan suatu grup bakteri yang digunakan sebagai indikator  
adanya polusi kotoran dan kondisi yang tidak baik terhadap air, makanan, susu dan 
produk- produk susu. Koliform sebagai suatu kelompok dicirikan sebagai bakteri 
berbentuk batang, gram negatif, tidak membentuk spora, aerobik dan anaerobik 
fakultatif yang memfermentasi laktosa dengan menghasilkan asam dan gas dalam 
waktu 48 jam pada suhu 35
0
C (Fardiaz, 1989).  
Adanya bakteri koliform di dalam makanan atau minuman menunjukkan 
kemungkinan adanya mikroba yang bersifat enteropatogenik dan atau toksigenik 
yang berbahaya bagi kesehatan. Menurut Fardiaz (1989), bakteri Koliform dapat 
dibedakan menjadi 2 grup yaitu :  
(1) Koliform fekal misalnya Escherichia coli yang merupakan bakteri yang berasal 
dari kotoran hewan atau manusia. 
(2) Koliform nonfekal misalnya Enterobacter aerogenes yang biasanya ditemukan 
pada hewan atau tanaman yang telah mati. 
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2.1.2.2.2 Escherichia coli 
Escherichia coli merupakan bakteri gram negatif yang berbentuk batang, 
termasuk dalam famili Enterobacteriaceae. Bakteri ini mempunyai ukuran panjang 
2,0-6,0 mikron dan lebar 1,1-1,5 mikron, tunggal atau berpasangan dan bersifat motil 
atau non motil dengan flagella peritrikus. Bakteri yang secara tipikal mesofilik ini 
dapat tumbuh sekitar 7-10˚C sampai 50˚C, dengan suhu optimum 37˚C, pada rentang 
pH 4,4-8,5. Bakteri Escherichia coli tidak bisa bertahan pada tempat kering dan 
terkena pembasmi hama, dan akan mati pada suhu 60˚C selama 30 menit. Bila dilihat 
dibawah mikroskop maka kumpulan Escherichia coli berwarna merah, sedangkan 
secara makroskopik terlihat kilau metalik disekitar media (Depkes RI, 1991). 
Escherichia coli memproduksi lebih banyak asam asetat di dalam medium 
glukosa, yang dapat dilihat dari indikator merah metil, memproduksi indol, tetapi 
tidak memproduksi asetoin (asetil metil karbinol). Bakteri ini memproduksi CO2 dan 
H2 dengan perbandingan 1:1, dan tidak menggunakan sitrat sebagai sumber karbon. 
Jenis Escherichia sering digunakan untuk uji sanitasi air dan susu (Fardiaz, 1992).  
Menurut Dewanti dan Hariyadi (1998) dalam Ningtyas 2012 Interpretasi 
adanya Escherichia coli pada tingkat tertentu awalnya hanya digunakan sebagai 
indikasi pencemaran pada perairan, namun kemudian Escherichia coli telah diperluas 
sebagai indikasi pencemaran dalam bahan pangan. Escherichia coli dengan jumlah 
besar pada bahan pangan olahan tidak menunjukkan adanya kontaminasi feses, tetapi 
lebih mungkin dikarenakan bahan baku telah terkontaminasi atau bahan baku yang 
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tidak sempurna, kontaminasi personal, dan peralatan yang tidak dibersihkan secara 
tepat.   
Escherichia coli patogen dapat menimbulkan sidroma klinik, yaitu : 
1. Gastroenterritis akut yang menyerang terutama anak-anak dibawah usia 2 
tahun. 
2. Infeksi di luar saluran pencernaan, yaitu : infeksi saluran kemih, abses usus 
buntu, peritonitis, radang empedu dan infeksi pada luka bakar (Supardi, 1999). 
 
Gambar 2.1 Bakteri Escherichia coli 
 
2.1.2.1.3 Staphylococcus aureus 
Staphylococcus aureus merupakan bakteri Gram positif berbentuk bulat 
berdiameter 0,7-1,2 μm, tersusun dalam kelompok-kelompok yang tidak teratur 
seperti buah anggur, fakultatif anaerob, tidak membentuk spora, dan tidak bergerak. 
Bakteri ini tumbuh pada suhu optimum 37 ºC, tetapi membentuk pigmen paling baik 
pada suhu kamar (20-25 ºC). Koloni pada perbenihan padat berwarna abu-abu sampai 
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kuning keemasan, berbentuk bundar, halus, menonjol, dan berkilau. Lebih dari 90% 
isolat klinik menghasilkan S. aureus yang mempunyai kapsul polisakarida atau 
selaput tipis yang berperan dalam virulensi bakteri (Jawetz et al., 1995 ; Novick et 
al., 2000).  
Staphylococcus merupakan bakteri berbentuk bulat yang terdapat dalam 
bentuk tunggal, berpasangan, tetrad, atau berkelompok seperti buah anggur. Nama 
bakteri ini berasal dari bahasa latin “staphele” yang berarti anggur. Beberapa spesies 
memproduksi pigmen berwarna kuning sampe orange (asam amino), misalnya 
Staphylococcus aureus. Bakteri ini membutuhkan nitrogen organic (asam amino) 
untuk pertumbuhannnya, dan bersifat anaerobik fakultatif. Kebanyakan galur 
Staphylococcus aureus bersifat patogen dan memproduksi enterotoksin yang tahan 
panas, dimana ketahanan panasnya melebihi sel vegetatifnya. Beberapa galur, 
terutama yang bersifat patogenik, memproduksi koagulase (mengumpulkan plasma), 
bersifat proteolitik, lipolitik, dan betahemolitik (Fardiaz, 1992).  
 Makanan yang sering menjadi kontaminasi bakteri Staphylococcus aureus 
adalah daging dan produk daging, unggas dan produk telur, susu dan produk susu 
serta produk bakery. Staphylococcus juga terdapat di udara, debu, air, susu, makanan, 
peralatan makanan, dan lingkungan. Selain itu, Staphylococcus juga terdapat pada 




Gambar 2.2 Biakan Staphylococcus aureus 
2.1.3 Jenis Makanan dan Minuman 
Berdasarkan bentuk kenampakan makanan, kebutuhan perorangan dan 
komposisi gizinya jenis makanan dan minuman jajanan dapat dikelompokan menjadi 
tiga, yaitu makanan ringan (Snack), makanan berat (meals) dan minuman 
(beverages).  
Berikut pembagiannya :   
(a) Makanan ringan/snack meliputi pisang goreng, combro, singkong goreng, 
kripik, krupuk dan sebagainya. Makanan ini biasanya dikonsumsi saat santai 
dan hanya untuk ngemil 
(b) Makanan berat/meals meliputi nasi rames, bakso, mie ayam, nasi goreng, 
lalapan dan sebagainya. Makanan ini berukuran porsi besar yang dikonsumsi 
untuk mengenyangkan perut saat lapar.  
19 
 
(c) Minuman/beverages meliputi teh, kopi, sirup, es kelapa muda, jus buah, es 
joshua dan sebagainya. Merupakan jenis makanan dengan bahan dasar air yang 
dikonsumsi untuk melepas dahaga 
Jenis makanan yang dijual oleh pedagang kaki lima lebih besar peluangnya 
terhadap kontaminan dan bahaya kesehatan dibanding makanan jajanan yang berasal 
dari restoran atau rumah makan dengan perlengkapan yang memadai (Winarno, 
1993). Hal ini disebabkan karena makanan jajanan diproduksi dalam sebuah industry 
kecil, yang mana saat proses pengolahan dan penyajian hasil produksi sulit untuk 
dilakukan pengawasan hygiene dan sanitasinya. Selain itu, kebersihan lingkungan 
tempat berdagang cenderung lebih kotor karena tidak punya persediaan air bersih 
sendiri dan jumlahnya terbatas. 
Jenis makanan jajanan yang disajikan dingin, baik itu makanan dan minuman 
memiliki kandungan mikroba yang lebih tinggi dibanding makanan jajanan yang 
disiapkan panas. Menurut penelitian Hartini (2001), makanan yang memiliki nilai 
rata-rata total mikroba paling sedikit adalah bakso, yaitu sebesar 1,3 x 10
4
 cfu/g dan 
makanan yang paling besar jumlah total mikrobanya adalah gado-gado, yaitu 7,8 x 
10
7
 cfu/g.  
 
2.1.3.1 Susu Kedelai 
 Kedelai adalah bahan pangan yang mengandung kadar gizi tinggi. Di samping 
itu, kedelai bersifat serbaguna atau mempunyai sifat kegunaan ganda. Di Indonesia, 
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setiap orang mengenal tempe, ahu, dan taucho. baik tahu, tempe maupun tauco, 
kesemuanya ini terbuat dari kedelai. sebenarnya banyak lagi macam makanan yang 
dibuat dari kedelai. Bahan makanan tersebut merupakan lauk pauk yang umumnya 
terdapat dalam tiap rumah tangga. Kedelai dapat juga diproses atau dibuat menjadi 
minuman yang sangat bermanfaat bagi kesehatan. Kedelai dapat diproses menjadi 
minuman berupa susu yang lazim disebut susu saridele atau susu kedelai (Saraswati, 
1986). 
Susu kedelai dapat digunakan sebagai alternatif pengganti susu sapi karena 
mengandung gizi yang hampir sama dengan harga yang lebih murah. Protein susu 
kedelai memiliki susunan asam amino yang hampir sama dengan susu sapi. 
Kandungan protein susu kedelai 1,5 kali protein susu sapi. Selain itu, susu  kedelai 
juga mengnadung lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin A, Vitamin 
B1, Vitamin B2, dan isoflavon. kandungan asam lemak tak jenuh pada susu kedelai 
lebih besar serta tidak mengandung kolesterol (Ridiyati,1992). 
Hasil penelitian di berbagai bidang kesehatan telah membuktikan bahwa 
konsumsi produk-produk kedelai berperan penting dalam menurunkan resiko terkena 
penyakit degeneratif. Hal tersebut disebabkan adanya zat isoflavon dalam kedelai. 
Isoflavon kedelai dapat menurunkan resiko penyakit jantung dengan membantu 
menurunkan kadar kolesterol darah. Studi epidemologi juga telah membuktikan 
bahwa masyarakat yang secara teratur mengonsumsi makanan dari kedelai, memiliki 
kasus kanker payudara, kolon dan prostat yang lebih rendah (Koswara, 2006). 
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Kedelai mengandung senyawa alami menyerupai estrogen yang disebut fitoestrogen. 
Wanita yang mengonsumsi kedelai lebih banyak akan memiliki usia menopause lebih 
tinggi dan jarang mengalami keluhan pasca menopause. 
 
2.2 Analisis Kuantitatif Mikrobiologi pada Bahan Pangan 
Analisis kuantitatif mikrobiologi pada bahan pangan penting dilakukan untuk 
mengetahui mutu bahan pangan dan menghitung proses pengawetan yang akan 
diterapkan pada bahan pangan tersebut. Pengukuran pertumbuhan dan pertambahan 
bakteri dapat dilakukan secara langsung maupun tidak langsung. Cara tidak langsung 
biasanya menggunakan cawan petri dengan menghitung jumlah koloni yang 
terbentuk (Hidayat dkk, 2006). Adapun metode yang digunakan sebagai berikut: 
 
2.2.1 Metode MPN (Most Probable Number) 
 Berbeda dengan metode hitungan cawan dimana digunakan medium padat, 
dalam metode MPN digunakan medium cair di dalam tabung reaksi, dimana 
perhitungan dilakukan berdasarkan jumlah tabung yang positif yaitu yang ditumbuhi 
oleh jasad renik setelah inkubasi pada suhu dan waktu tertentu. Pengamatan tabung 
yang positif dapat dilihat dengan mengamati timbulnya kekeruhan atau terbentuknya 
gas di dalam tabung kecil (tabung Durham) yang diletakkan pada posisi terbalik, 
yaitu untuk jasad renik pembentuk gas. Untuk setiap pengenceran umumnya 
digunakan tiga atau lima seri tabung. Lebih banyak tabung yang digunakan 
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menunjukkan ketelitian yang lebih tinggi, tetapi alat gelas yang digunakan juga lebih 
banyak (Fardiaz, 1992). 
 Dalam metode MPN, pengeceran harus dilakukan lebih tinggi daripada 
pengenceran dalam hitungan cawan, sehingga beberapa tabung yang berisi medium 
cair yang diinokulasikan dengan larutan hasil pengenceran tersebut mengandung satu 
sel jasad renik, beberapa tabung mungkin mengandung lebih dari satu sel, sedangkan 
tabung lainnya tidak mengandung sel. Dengan demikian, setelah inkubasi diharapkan 
terjadi pertumbuhan pada beberapa tabung yang dinyatakan sebagai tabung positif, 
sedangkan tabung lainnya negatif (Waluyo,2008). 
 Metode MPN biasa digunakan untuk menghitung jumlah jasad renik di dalam 
contoh yang berbentuk cair, meskipun dapat pula digunakan untuk contoh berbentuk 
padat dengan terlebih dahulu membentuk suspensi 1:10 dari contoh tersebut. Grup 
jasad renuk yang dapat dihitung dengan metode MPN juga bervariasi tergantung dari 
medium yang digunakan untuk pertumbuhan (Fardiaz, 1992). 
 Dalam metode MPN, dari setiap pengenceran dimasukkan 1 ml masing-
masing ke dalam tabung yang berisi medium, dimana untuk setiap pengenceran 
digunakan tiga seri tabung atau lima seri tabung. Setelah inkubasi pada suhu dan 
waktu tertentu, dihitung jumlah tabung yang positif yaitu tabung yang ditumbuhi 
jasad renik yang dapat ditandai dengan timbulnya kekeruhan. Misalnya pada 
pengenceran pertama ketiga tabung menghasilkan pertumbuhan positif , pada 
pengenceran kedua menghasilkan dua tabung positif, pada pengenceran ketiga satu 
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tabung positif, dan pada pengenceran terakhir tidak ada tabung positif. Kombinasi 
menjadi 3, 2, 1, 0 dan jika diambil tiga pengenceran yang pertama kombinasinya akan 
menjadi 3, 2, 1 (Waluyo,2008). 
 Metode MPN dapat digunakan untuk menghitung jumlah jasad renik tertentu 
yang terdapat diantara campuran jasad renik lainnya. Sebagai contoh, jika digunakan 
Lactose Broth maka adanya bakteri yang dapat memfermentasi lactosa ditunjukkan 
dengan terbentuknya gas di dalam tabung Durham. Cara ini biasa digunakan untuk 
menentukan MPN koliform terhadap air atau minuman karena bakteri koliform 
termasuk bakteri yang dapat memfermentasi laktosa (Waluyo,2008). 
 Keuntungan dari metode ini adalah dapat dibuat sangat peka dengan 
penggunaan volume inokulum contoh yang paling besar dari 1,0 ml/tabung, bahan-
bahan dapat dipersiapkan untuk tugas lapangan, dan media pertumbuhan selektif 
dapat digunakan untuk menghitung jenis mikroorganisme yang diharapkan diantara 
jenis-jenis lainnya yang ada dalam bahan pangan tersebut. Sedangkan kerugian dari 
metode MPN ini adalah dibutuhkannya banyak ulangan untuk diperoleh hasil yang 
teliti dan sehubungan dengan hal tersebut banyak biaya dan waktu yang dibutuhkan 
untuk persiapannya. Perlu ditekankan disini bahwa metoda ini banyak digunakan 
untuk menghitung bakteri patogenik dalam jumlah sedikit yang terdapat dalam bahan 





2.2.2 Isolasi dan Identifikasi Staphylococcus aureus 
 Staphylococcus aureus merupakan kuman yang patogen bersifat invasif, 
penyebab hemolisis, membentuk koagulasa, mncairkan gelatin, membentuk pigmen 
kuning emas dan meragi manitol. Sampel susu kedelai ditanam dalam media agar 
darah, diinkubasi 37
0
C selama 24 jam, koloni yang tumbuh dan dicurigai 
Staphylococcus aureus ditanam ulang dalam media agar darah dan diinkubasi 37
0
C 
selama 24 jam (Sri, 2009). Agar darah merupakan media diferensial,bukan media 
selektif. Darah agar memungkinkan membedakan bakteri berdasarkan kemampuan 
mereka untuk melisiskan sel-sel darah merah. Tiga jenis hemolisis adalah: 
1. Beta hemolisis, yang merupakan lisis lengkap sel darah merah danhemoglobin. 
Darah secara lengkap digunakan oleh mikroba. Media yangada koloninya 
menjadi tidak berwarna. 
2. Alfa hemolisis mengacu pada lisis parsial/ lisis sebagian dari sel darahmerah dan 
hemoglobin. Hal ini menghasilkan perubahan warna di sekitarkoloni menjadi 
abu-abu kehijauan. 
3. Gamma hemolisis, yaitu tidak terjadi hemolisis, dimana tidak ada perubahan 
warna dalam medium. 
Untuk menumbuhkan dan mengembangbiakan mikroorganisme, diperlukan 
suatu substrat yang disebut media. Agar mikroorganisme dapat tumbuh dan 
berkembangbiak di dalam media, diperlukan persyaratan tertentu, yaitu: 
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a. Harus terkandung semua unsur hara yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan 
perkembangan mikroorganisme. 
b. Mempunyai tekanan osmosis, tegangan permukaan dan pH yang sesuai dengan 
kebutuhan mikroorganisme. 
c. Dalam keadaan steril, artinya sebelum diinokulasi mikroorganisme yang 
dimaksud, tidak ditumbuhi oleh mikroorganisme lain yang tidak diharapkan. 
Media agar darah disebut media universal karena dapat digunakan untuk 
menumbuhkan beragam jenis bakteri. Media Agar Darah juga dapat membedakan 
bakteri hemolitik dan bakteri non hemolitik, yang ditandai oleh adanya zona (halo) 
disekitar koloni. Media BAP (Blood Agar Plate) digunakan sebagai media isolasi 
bakteri coccus Gram (+)(Gunariah, 2012). 
 
2.3 Gambaran Kecamatan Lowokaru Kota Malang 
Lowokwaru adalah sebuah kecamatan di Kota Malang, Jawa Timur. 
Kecamatan ini di sebelah utara berbatasan dengan kecamatan Karangploso, sebelah 
timur dengan kecamatan Blimbing, selatan dengan kecamatan Klojen dan barat 
dengan kecamatan Dau. Daerah ini memiliki suhu minimum 20 C dan maksimum 28 
C dengan curah hujan rata-rata 2.71 mm. Terbagi menjadi 12 kelurahan yaitu Kel. 
Tasikmadu, Kel. Tunggulwulung, Kel. Tunjungsekar, Kel. Tlogomas, Kel. Merjosari 
Kel. Dinoyo, Kel. Sumbersari, Kel. Ketawanggede, Kel. Lowokwaru, Kel. Tulusrejo,  
Kel. Jatimulyo, dan Kel. Mojolangu 
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Kecamatan Lowokwaru merupakan kawasan yang sedang berkembang dengan 
pesat. Penigkatan jumlah penduduk juga menjadi akibat dari perkembangannya. Oleh 
karena itu kebutuhan akan sarana menjadi hal yang harus terpenuhi untuk memenuhi 
kebutuhan masyarakat. Sarana yang ada di Kecamatan Lowokwaru antara lain 
merupakan sarana yang mempunyai skala pelayanan tingkat propinsi maupun 
nasional. Untuk sarana yang mempunyai skala propinsi adalah sarana rekreasi dan 
sosial budaya yaitu Taman Krida yang berada di RW 10 Kelurahan Jatimulyo, dan 
sarana yang memiliki skala pelayanan nasional adalah perguruan tinggi Politeknik 
Negeri Malang. 
Sarana-sarana lain yang ada di Kecamatan Lowokwaru antara lain sarana 
perdagangan dan jasa. Sarana ini termasuk sarana yang paling banyak unitnya karena 
kini Kecamatan Lowokwaru merupakan kawasan bisnis. Sebagai contoh di kawasan 
Jalan Soekarno Hatta Kelurahan Jatimulyo merupakan pusat bisnis dan perdagangan 
yang ada di Kecamatan Lowokwaru. Selain itu ada sarana kesehatan, keamanan, 
peribadatan, RTH dan Olahraga, Pemakaman, perindustrian dan pergudangan, dan 






















- Dapat menentukan tingkat keamanan minuman susu kedelai dari segi
mikrobiologis
- Dapat mengidentifikasi mutu mikrobiologis minuman susu kedelai yang







minuman di pasaran 
(susu kedelai) 
Pedagang di Kec. 
Lowokwaru Kota 
Malang 
robiologis
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